PL 246013 B1

RZECZYPOSPOLITEJ
POLSKIEJ

(19) WA A rowy 10 PL 246013 B1
=

(12) Opis patentowy

(21) Numer zgloszenia: 442627 (1) MKP:

(22) Data zgloszenia: 2022.10.25 A23L 33/105 (2016.01)
(43) Data publikacji o zgtoszeniu: 2024.04.29 BUP 18/2024 A23L 7/17  (2016.01)
(45) Data publikacji o udzieleniu patentu: 2024.11.18 WUP 47/2024 A23L 7/117  (2016.01)

A23L 19/12 (2016.01)

(73) Uprawniony z patentu:
UNIWERSYTET MEDYCZNY W LUBLINIE,
Lublin, PL
UNIWERSYTET PRZYRODNICZY W LUBLINIE,
Lublin, PL

(72) Twérca(-y) wynalazku:
ANNA ONISZCZUK, Jakubowice Koninskie, PL
KAMILA KASPRZAK-DROZD, Ciecierzyn, PL
KAROLINA WOJTUNIK-KULESZA,
Lubartéw, PL
AGNIESZKA WOJTOWICZ,
Wola Krasieninska, PL
MACIEJ COMBRZYNSKI, Czerniejow, PL
TOMASZ ONISZCZUK,
Jakubowice Koninskie, PL

(74) Petnomocnik:
rzecz. pat. Anna Betz, Lublin, PL

(54) Tytut:
Produkt ekstrudowany na bazie surowcoéw zbozowych i/lub ziemniaczanych z dodatkiem
czosnku niedzwiedziego oraz sposéb wytwarzania produktu ekstrudowanego na bazie
surowcoéw zbozowych i/lub ziemniaczanych z dodatkiem czosnku niedzwiedziego



2 PL 246013 B1

Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest produkt ekstrudowany na bazie surowcéw zbozowych i/lub ziemnia-
czanych z dodatkiem czosnku niedzwiedziego oraz sposob jego wytwarzania.

Rozwigzanie dostepne w patencie nr KR101775340B1 dotyczy metody wytwarzania ekspando-
wanej przekaski o odpowiedniej konsystencji i rozpuszczalnosci dzieki wstepnej obrébce parg prze-
grzang. Ekspandowana przekgska sktada sie gtéwnie z maki pszennej, ryzu, jeczmienia, kukurydzy, soi
lub podobnych. Przekgska jest wytwarzana przy uzyciu ekstrudera, woda jest dodawana do surowca
pod cisnieniem. CiSnienie jest obnizane po podgrzaniu, dzieki czemu para wodna w surowcu szybko
sie rozszerza, a surowiec ma porowatg strukture. W procesie mogg by¢ stosowane takze dodatki funk-
cjonalne, np. szpinak, marchew, kiefki fasoli, fioletowe stodkie ziemniaki.

W rozwigzaniu patentowym nr 235665B1 przedstawiono $rodek zywieniowy w postaci statej dla
ludzi lub zwierzat, zawierajgcy estry etylowe wielonienasyconych kwasoéw ttuszczowych, pochodzace
z oleju Inianego i/lub oleju pachnotki i/lub ogérecznika oraz sposéb jego wytwarzania. Przedmiotowy
Srodek charakteryzuje sie tym, ze zawiera estry ALA i GLA wiloSci 1 — 50% wagowych wzgledem $rodka
zywieniowego oraz sktadniki otrzymane w procesie liofilizacji owocow i warzyw. Sposob wytwarzania
obejmuje przygotowanie surowca w postaci catych i/lub czesci i/lub mieszaniny owocéw i/lub warzyw
i/lub glonéw, odwadnianie surowca w szczegélnosci pod zmniejszonym ciSnieniem w komorach préz-
niowych — puffingowanie — za pomocg kontrolowanego napromieniowania go mikrofalami, rozdrabnianie
surowca do ziarnistosci od 20 nm do 2 mm, mieszanie rozdrobnionego surowca w mieszalnikach
z estrami etylowymi i/lub olejami, etap formowania koncowego produktu i jego konfekcjonowania. Czo-
snek niedzwiedzi moze by¢ zastosowany tu opcjonalnie, jako przyprawa.

Podstawowg ideg wynalazku nr AU2015308494B2 jest przetwarzanie jednej lub wiecej roslin
w celu uzyskania przynajmniej czesciowo widknistej pozostatosci i ekstraktu roslinnego. Niniejszy wy-
nalazek dotyczy sposobu wytwarzania produktéw z materiatu roslinnego przy uzyciu proceséw wytfa-
czania i/lub formowania, przy czym produkty zawiera wtoknistg pozostato$¢ i natozony na niego ekstrakt
roslinny z wybranej ro$liny jadalnej. Ponadto wynalazek dotyczy produktéw otrzymanych tymi sposo-
bami. Otrzymane produkty mogg byé spozywane bezposrednio lub mogg byé uzyte do wytworzenia
produktéw spozywczych.

Znany jest z polskich opiséw patent nr PL228731B1 przekaski oraz sposéb wytwarzania przeka-
sek oraz patent nr PL228732B1 ekstrudat spozywczy oraz sposob wytworzenia ekstrudatéw spozyw-
czych (chrupek, chleba chrupkiego, kleikdw btyskawicznych). Istota przekgsek otrzymanych w wyniku
ekstruzji ciasta spozywczego polega na tym, ze ciasto do ekstruzji zawiera rozdrobnione nasiona
pszczelnika motdawskiego w ilosci od 5% do 15% (patent nr PL228731B1) oraz od 10% do 30% (patent
nr PL228732B1) wagowych mieszanki oraz mgke zbozowg lub produkt zawierajgcy skrobie ziemnia-
czang. W konsekwencji przekgska zawiera produkty otrzymane w wyniku ekstruzji ciasta zawierajgcego
rozdrobnione nasiona pszczelnika motdawskiego. Istota sposobu wytwarzania przekgsek, w ktérym
mieszanke skfadnikéw nawilza sie, poddaje procesowi ekstruzji, a nastepnie ksztattuje w matrycy for-
mujacej do okres$lonego ksztattu oraz ewentualnie przycina sie, po czym suszy sie, polega na tym, ze
do mieszanki przed nawilzeniem dodaje sie rozdrobnione nasiona pszczelnika motdawskiego w ilosci
od 5 do 15% wagowych. W koricowym etapie produkcji ciasto schtadza sie.

W patencie EP0687423 przedstawiono proces przygotowania i uzytkowania czosnku niedzwie-
dziego, szczegblnie jako przyprawy. Ujawniono, ze czosnek niedzwiedzi znacznie zwieksza dziatanie
przyprawowe soli kuchennej tak, ze jej ilo§¢ moze by¢ znacznie zmniejszona w poréwnaniu do iloSci
normalnie stosowanej, w niektérych recepturach nawet okoto potowe. Ma to szczegdlne znaczenie
w zywieniu dietetycznym.

Nieoczekiwanie okazato sie, ze dodatek lisci lub ziela czosnku niedzwiedziego w procesie wy-
twarzania wyrobow przekgskowych ekstrudowanych pozwala na uzyskiwanie wyrobdéw przekgskowych
0 nadzwyczajnej koncentracji substancji sprzyjajacych zdrowiu — o zwiekszone;j iloSci btonnika pokar-
mowego, zawierajgcych zwigzki polifenolowe o charakterze antyoksydantdw, olejki eteryczne, zwigzki
siarki, mikroelementy i witaminy, a przy tym znacznie fagodniejszych dla przewodu pokarmowego niz
w przypadku dodatku czosnku pospolitego (Allium sativum L.).

Czosnek pospolity, w przeciwienstwie do czosnku niedzwiedziego, charakteryzuje sie bardziej
wyraznym ostrym smakiem i aromatem, powoduje tez nieprzyjemny zapach z ust. Ten ostatni efekt —
siarkowy zapach oddechu po zjedzeniu nawet matych ilosci czosnku pospolitego jest wynikiem obec-
nosci bakteriobdjczej, przeciwwirusowej i przeciwgrzybicznej allicyny ktérej metabolity sg wydalane
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przez ptuca. Ponadto ten siarkoorganiczny zwigzek chemiczny moze uszkadzaé przewdd pokarmowy,
jesli jest przyjmowane w duzych iloSciach.

Wynalazek rozwigzuje problem otrzymywania produktu ekstrudowanego na bazie surowcéw zbo-
zowych i/lub ziemniaczanych z dodatkiem lisci lub ziela czosnku niedzwiedziego (Allium ursinum L.)
w postaci przekaski o wtasciwosciach antyoksydacyjnych, a takze o wydatnej zawartosci zwigzkéw po-
lifenolowych w tym wolnych kwasoéw fenolowych.

Aby unikngé¢ negatywnych skutkéw allicyny, m.in. nieprzyjemnego zapachu oraz podraznienia
przewodu pokarmowego nalezy maksymalnie zmniejszy¢ dawke dodatku zawierajgcego allicyne. Dane
literaturowe wskazujg, ze czosnek niedzwiedzi zawiera ponad dwa razy mniej tego zwigzku na korzysc
3-krotnie wiekszej zawartosci innych zwigzkéw siarkoorganicznych, rownie korzystnych dla zdrowia lecz
mniej obcigzajgcych przewdd pokarmowy. Zawarta w czosnku niedzwiedzim (w znacznie wiekszych
ilodciach niz w czosnku tradycyjnym) adenozyna rozszerza naczynia krwiono$ne, zmniejsza ryzyko za-
krzepow i obniza ci$nienie krwi. Obecno$¢ w roslinie antyoksydacyjnych zwigzkéw polifenolowy — m.in.
kwasow fenolowych chroni organizm przed szkodliwym wptywem wolnych rodnikéw, ktérych nadmiar
w organizmie moze stac sie przyczyng choréb neurodegeneracyjnych, nowotworowych czy schorzen
uktadu sercowo-naczyniowego.

Celem wynalazku jest wytwarzanie produktu ekstrudowanego na bazie surowcéw zbozowych
i/lub ziemniaczanych z dodatkiem czosnku niedzwiedziego zmielonego lub nie, rozmrozonego, suszo-
nego lub $wiezego, w postaci wyrobéw przekaskowych bezposrednio ekspandowanych i/lub ekspando-
wanych posrednio z pelletéw ekstrudowanych, podwyzszonej wartosci odzywczej i cechach funkcjonal-
nych w ekstruderze wyposazonym w system intensywnego ogrzewania/chfodzenia poszczegélnych
czesci cylindra i ksztattuje w matrycy formujgcej do okre$lonego ksztattu.

Produkt ekstrudowany wedtug wynalazku zawiera w swoim sktadzie ziele czosnku niedzwie-
dziego w ilosci od 0,5% do 20,0%, w stosunku do masy surowcéw ziemniaczanych i/lub zbozowych.

Produkt korzystnie zawiera od 2,0 do 5,0% ziela czosnku niedzwiedziego w produkcie koncowym.

Korzystnie ziele czosnku jest zmielone lub rozdrobnione, rozmrozone, suszone lub Swieze.

Sposo6b wytwarzania produktu ekstrudowanego wedtug wynalazku polega na tym, ze do surow-
céw zbozowych i/lub ziemniaczanych dodaje sie ziele czosnku niedzwiedziego w ilosci od 0,5% do
20,0%, a najkorzystniej w ilosci od 2,0 do 5,0% w stosunku do masy surowcoéw ziemniaczanych i/lub
zbozowych, nastepnie mieszanine dowilza sie do zawartosci wody 10,0 — 35,0%, przy uzyciu pary wod-
nej o temperaturze do 120°C korzystnie przez 1 minute, nastepnie poddaje procesowi ekstruzji w tem-
peraturze 40 — 185°C i ewentualnie ksztattuje do okreslonego ksztattu lub rozdrabnia.

Korzystnie do produktu bazowego dodaje sie ziele czosnku niedzwiedziego w postaci zmielone;j
lub rozdrobnionej, rozmrozonej, suszonej lub $wiezej.

Korzystnie do produktu bazowego wprowadza sie dodatki smakowe, korzystnie sél w ilosci do
1,5% wag.

W przypadku otrzymywania produktu w postaci kleiku zbozowego korzystnie ekstrudat rozdrabnia
sie do granulacji 400 um otrzymujac pétprodukt.

W przypadku otrzymywania produktu w postaci pelletu korzystnie produkt po ekstruzji przycina
sie do ksztattu kwadratéw lub prostokgtéw i poddaje suszeniu do wilgotnosci 9%.

Jak sie nieoczekiwanie okazato, nawet niewielki, kilkuprocentowy dodatek lisci czosnku niedzwie-
dziego do przekasek zbozowych powoduje znaczny wzrost ich wtasciwosci antyoksydacyjnych, a takze
zawartosci zwigzkow polifenolowych (Tabela 1) w tym wolnych kwaséw fenolowych (Tabela 2). Jest to
wynikiem dziatania odpowiednio dobranych, specjalnych warunkéw procesu ekstruzji. Metoda ta jest
procesem wysokocisnieniowym i wysokotemperaturowym, mimo to, w opisywanym przypadku, dziata
bardzo korzystnie na zawarto$¢ polifenolowych antyoksydantéw. Nie powoduje ich rozktadu, a wrecz
przeciwnie — przyczynia sie do wzrostu ich zawarto$ci w postaci nie zwigzanej, uwalniajac je z komplek-
séw jakie tworzg w roslinie z jej strukturami (np. elementami $cian komérkowych). Dowilzanie mieszanki
przed procesem ekstruzji, przy uzyciu pary wodnej o temperaturze do 120°C korzystnie przez okres
1 minuty, wzmaga dodatkowo uwalnianie zwigzkéw polifenolowych zawartych w czosnku niedzwiedzim
Z potgczen ze zwigzkami wysokoczgsteczkowymi np. ligninami, polisacharydami, przez co zwieksza ich
dostepno$¢ dla organizmu. Tak krotki okres dziatania pary wodnej nie powoduje natomiast degradacii
aktywnych biologicznie polifenoli.

Przyktadowe produkty wedtug wynalazku, nieograniczajgce zakresu wynalazku:

Przyktad |

Sposo6b otrzymywania produktu przekgskowego w postaci chrupki.



4 PL 246013 B1

945 gram kaszki kukurydzianej, 40 gram rozdrobnionych suszonych lisci czosnku niedzwie-
dziego, 15 gram soli kuchennej zmieszano dowilzono do wilgotnosci 14% za pomocg mieszarki fapowo-
wstegowej przy uzyciu pary wodnej o temperaturze do 120°C przez okres 1 min i ponownie mieszano,
po czym otrzymane ciasto poddawano ekstruzji w ekstruderze jednoslimakowym w temperaturach
w poszczegodlnych sekcjach ekstrudera: | sekcja temperatura 115°C, Il sekcja 135°C, gtowica 120°C,
a nastepnie formowano w matrycy formujacej o $rednicy 3 mm. Otrzymane chrupki przeznaczone sg
do bezposredniego spozycia.

Przyktad Il

Sposo6b otrzymywania produktu przekgskowego na bazie maki ryzowe;j.

460 gram maki pszennej, 500 gram maki ryzowej, 30 gram rozdrobnionych swiezych lisci czosnku
niedzwiedziego i 10 gram soli kuchennej miesza sie, dowilza sie do wilgotnosci 31% za pomocg mie-
szarki fapowo-wstegowej przy uzyciu pary wodnej o temperaturze do 120°C przez okres 1 min i ponow-
nie miesza sie, po czym otrzymane ciasto poddaje sie ekstruzji w ekstruderze jednoslimakowym z in-
stalacjg do chtodzenia koncowej czesci cylindra w temperaturach w poszczegdéinych sekcjach ekstru-
dera: | sekcja temperatura 85°C, Il sekcja 115°C, lll sekcja (z chtodzeniem) 75°C, gtowica 80°C, a na-
stepnie formuje sie w matrycy szczelinowej i przycina do ksztattu kwadratéw lub prostokatéw. Otrzy-
many produkt suszy sie do wilgotnosci 10%. W celu przygotowania do spozycia produkt smazy sie
w oleju roslinnym w temperaturze 180°C przez 5 sekund lub poddaje ekspandowaniu mikrofalowemu
przy mocy mikrofal 800 W przez 30 sekund.

Przyktad 111

Kleik zbozowy

700 gram kaszki kukurydzianej, 260 gram maki ryzowej, 40 gram rozdrobnionych suszonych lisci
czosnku niedzwiedziego dowilza sie do wilgotnosci 18% za pomocg mieszarki tapowo-wstegowej przy
uzyciu pary wodnej o temperaturze do 120°C przez okres 1 min i ponownie miesza sie, po czym otrzy-
mane ciasto poddaje sie ekstruzji w ekstruderze jednoslimakowym w temperaturach w poszczegélnych
sekcjach ekstrudera: | sekcjatemperatura 115°C, |l sekcja 125°C, gtowica 115°C, a nastepnie ekstrudat
rozdrabnia sie do granulacji 400 pm otrzymujgc potprodukt, ktoéry po uwodnieniu wodg lub mlekiem
nadaje sie do bezposredniego spozycia jako kleik zbozowy.

Przyktad 1V

Pellety zbozowo-ziemniaczane

Sktadniki receptury: 600 gram maki pszennej, 100 gram skrobi ziemniaczanej, 245 gram maki
kukurydzianej, 40 gram rozdrobnionych suszonych lisci czosnku niedzwiedziego, 15 gram soli kuchen-
nej, dowilza sie do wilgotnosci 33% za pomocg mieszarki fapowo-wstegowej przy uzyciu pary wodnej
o temperaturze do 120°C przez okres 1 min i ponownie miesza i poddaje ekstruzji w ekstruderze jedno-
Slimakowym z instalacjg do chtodzenia koncowej czesci cylindra w temperaturach w poszczegélnych
sekcjach ekstrudera: | sekcja temp. 80°C, Il sekcja 115°C, Ill sekcja (z chtodzeniem) 85°C, temp. gto-
wicy 95°C, a nastepnie formuje sie w matrycy szczelinowej, przycina do ksztattu kwadratéw lub prosto-
katéw i poddaje suszeniu do wilgotnosci 9%. Wysuszone pellety wypraza sie w kuchence mikrofalowej
(750 lub 1000 W) przez 2 minuty do uzyskania bezttuszczowej ekspandowanej przekaski o podwyzszo-
nej wartosci odzywczej.

Tabela 1. Aktywnos$¢ antyoksydacyjna oraz zawarto$¢ polifenoli w przekgskach zbozowych (chrupkach)
wzbogaconych o dodatek lisci czosnku niedZzwiedziego

Dodatek lisci czosnku | Aktywnosc antyoksydacyjna Zaw;ﬁggsvgozlferlzlclt](éprg]]l;:vasu
niedzwiedziego (%) (% zmiatania DPPH) galu ciosgni(u) J masy
0 62,37 1 0,20 0,381 L 0,003
1 71,53+ 1,13 0,400 + 0,004
2 77.95+ 1,05 0,403 + 0,023
3 80,18 + 0,93 0,445 + 0,004
4 81,68+ 0,13 0,610 £ 0,018
5 86,27 + 0,13 0,689 = 0,024
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Tabela 2. Zawarto$¢ kwaséw fenolowych w przekaskach zbozowych (chrupkach) wzbogaconych

o dodatek lisci czosnku niedzwiedziego

Zawartos¢ kwasow fenolowych (ug/g suchej masy surowca)

S >
N > =
F= =1 = g 2 > 2 2 z 4 2
o L Q N = 3 o o = o k= =]
8 N 2 s = g % 3 = e = g
0T = 5] = 2 = = =1 < 5 3
~ .9 < =S S S & g 5 s = n
ERES 2 T 4 = Z (. A <
5 ] o) = 17 2
o o & C
S © v
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0 0,443 | 4928 0,123 | 32,083 | 9,521 66,875 516,583 62,108 0,635 (693,299
+0,00 | £0,19 | =0,01 | +1,13 | 0,18 +1,14 +7.09 +2.59 +0,01 +12.34
| 0.666 | 4,955 2,609 | 58,508 | 11,098 | 173,200 | 1161,750 | 81,883 0,779 | 1495,448
+0,01 | +0,11 | +0,02 | +2,32 | +0,31 +2.54 +1,59 +1,38 +0,00 +8.28
3 0,656 | 5,050 | 10,038 | 66,479 | 11,266 | 187,716 | 1225,083 | 91,633 0,904 | 1598,825
0,01 | £0.09 | =031 | £1,22 | £0,16 +1,18 +]12,58 +2.03 +0,00 +17,58
3 0.714 | 5,035 | 25.296 | 67,554 | 10,694 | 200,208 | 1265,333 | 89,525 1,053 | 1665.,415
+0,00 | +0,21 +0,29 | 0,38 | +0,08 +5,19 +722 +0,50 +0,02 +13.89
4 0.751 5,365 | 96,375 | 78,383 | 11,413 | 216,650 | 1323,583 | 102,700 | 1,130 lii?;?o
+£0,00 | £0.21 +1,15 | £3,09 | £0,34 +1,94 +0,93 +4.02 +0,03 ’
5 0.801 5,905 | 99947 | 81,033 | 11,801 | 223,506 | 1339,978 | 113,347 | 1,130 123118

0,01 | £0,03 | 356 | £2.24 | £0,02 | +3.87 | #1130 | %136 | +0.06

Zastrzezenia patentowe

Produkt ekstrudowany zawierajgcy zbozowe i/lub ziemniaczane sktadniki oraz dodatki, zna-
mienny tym, ze zawiera w swoim sktadzie ziele czosnku niedzwiedziego w ilosci od 0,5% do
20,0%, w stosunku do masy surowcow ziemniaczanych i/lub zbozowych.

Produkt wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze zawiera od 2,0 do 5,0% ziela czosnku niedzwie-
dziego w produkcie koricowym.

Produkt wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze ziele czosnku jest zmielone lub rozdrobnione,
rozmrozone, suszone lub Swieze.

Sposo6b wytwarzania produktu ekstrudowanego na bazie surowcéw zbozowych i/lub ziemnia-
czanych obejmujacy technike ekstruzji, znamienny tym, ze do surowcdéw zbozowych i/lub
ziemniaczanych dodaje sie ziele czosnku niedzwiedziego w ilosci od 0,5% do 20,0%, najko-
rzystniej w ilosci od 2,0 do 5,0% w stosunku do masy surowcoéw, nastepnie mieszanine do-
wilza sie do zawartosci wody 10,0 — 35,0%, przy uzyciu pary wodnej o temperaturze do 120°C,
korzystnie przez 1 minute, nastepnie poddaje procesowi ekstruzji w temperaturze 40 — 185°C
i ewentualnie ksztattuje do okreslonego ksztattu.

Spos6b wg zastrz. 4, znamienny tym, ze do produktu bazowego dodaje sie ziele czosnku
niedzwiedziego w postaci zmielonej lub rozdrobnionej, rozmrozonej, suszonej lub $wiezej.
Sposo6b wg zastrz. 4, znamienny tym, ze do produktu bazowego wprowadza sie dodatki sma-
kowe, korzystnie sél w ilosci do 1,5% wag.

Spos6b wg zastrz. 4, znamienny tym, ze w przypadku otrzymywania produktu w postaci
kleiku zbozowego ekstrudat rozdrabnia sie do granulacji 400 um otrzymujgc p6tprodukt.
Sposo6b wg zastrz. 4, znamienny tym, ze w przypadku otrzymywania produktu w postaci pel-
letu produkt po ekstruzji przycina sie do ksztattu kwadratdéw lub prostokatéow i poddaje susze-
niu do wilgotnosci 9%.



